Rychly tahak - pfesné 2 strany

Koriandr

Listy a semena nejsou totéz

Cerstvé listy prinaseji citrusovou svézest a patfi vétsinou az na konec.

rozvinou se kratkym oprazenim nebo zahfatim v tuku.

Casti a formy
Cast / forma

Listy

Jemné stonky

Koreny

Cela semena

Milety koriandr

Vychozi davkovani
Jidlo

Wok / nudle pro 2

Polévka 11

Kari 4 porce

Lusténiny 4 porce

Marinada 500 g

Chut a chovani

Citrusové, svézi, citlivé na teplo.
Vyraznéjsi nez listy, kfupavé.
Koncentrované, peproveé zemité.
Tepla, citrusova a lehce ofiskova.

Rychle se rozvine, rychleji vyprcha.

Vychozi davka

1 velka hrst listd

1 hrst listl + 1 1Zice stonkd
1-2 I1zicky mletého

1 1zicka drcenych semen

1 1zicka mletého + stonky

Nejdulezitéjsi pravidlo

Listy nevarte jako kofeni. Semena naopak kratce zahfejte, aby se jejich aroma otevrelo.

Taste of Asia - Koriandr

Semena jsou teplejsi, lehce ofiSkova a

Pouziti

Salaty, nudle, polévky a dokonceni.
Dresinky, pasty a marinady.
Thajské kari pasty a marinady.
Prazeni, kari, lusténiny a nalevy.

Korenici smési, omacky a marinady.

Kdy pfidat

Po odstaveni.

Do misky pfi podavani.
Do tuku na zacatku.
Po kratkém oprazeni.

Pfed marinovanim.



Osm kroku bez ztraty vune
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Rozhodnéte, zda potiebujete svézi listy, nebo teplou chut semen; nejde o vzajemné nahrady.
. Svazek kratce oplachnéte ve studené vodé a velmi dobfe osuste.
. Oddélte listy, jemné stonky a silngjSi spodni ¢asti; kazda ¢ast ma jiné pouziti.

. Listy sekejte az tésné pfed podavanim, aby nevadly a netmavly.

. Oprazena semena nechte vychladnout a nadrtte az pfed pouzitim.
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5. Cela semena prazte nasucho 60-90 sekund, jen dokud nezaénou vonét.
6
7. Mlety koriandr rozvonte v tuku 20-30 sekund; jakmile tmavne, je pozdé.
8

. Hotové jidlo ochutnejte a svézest doladte listy a nékolika kapkami limety.

Pét pouziti

Pouziti Forma Pravidlo

Nudle a salaty Listy a jemné stonky Vmichat az tésné pred podavanim.
Thajska polévka Listy, stonky nebo kofen Kofen varit, listy dat do misky.
Indické kari Mlety nebo semena Rozvonét v tuku, nespalit.
Lusténiny Drcena oprazena semena Pfidat do zakladu nebo na zaver.
Marinady Mlety koriandr a stonky Spojit s limetou, Eesnekem a chilli.

Rychla diagnostika

Problém Pricina Naprava

Listy zvadly Teplo nebo dlouhé stani. PFidejte novou suchou hrst az pfi podavani.
Semena jsou horka P¥ilis dlouhé prazeni. Zacnéte znovu na nizsi teploté.

Koreni je nevyrazné Stary prasek nebo bez rozvonéni. Pouzijte Cerstvé drcena semena a kratce je zahrejte.
Jidlo chutna mydlové PFilis mnoho listli pro citlivého stravnika. Listy podavejte bokem, chut vyvazte limetou.
Chut je tézka Chybi svézi kontrast. Pridejte listy, limetu nebo lehky bylinkovy dresink.

Skladovani bez plytvani

Cerstvy svazek osuste a ulozte s papirovou utérkou do nadoby. Semena chrarite pred parou, svétlem a teplem;
melte jen mnozstvi na nékolik vareni.

Kontrolni bod

Listy maji zGstat svézi a zelené. Semena maji vonét citrusové a ofiSkove, nikdy spalené nebo hofce.
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